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PENGOLAHAN LIMBAH 
DARI PROSES PRODUKSI 
ROTI TAWAR DI VIRGIN 





 Pengalaman kerja  untuk melatih
kemampuan menyelesaikan masalah ketika 
menghadapi suatu kondisi sesungguhnya di 
lapangan
 Virgin Cake & Bakery : perusahaan dalam
bidang bakery yang berasal dari industri
rumahan  sukses menjadi besar di Semarang
 Perkembangan sangat pesat  mempelajari





bakery, cake, serta basahan dari
bahan baku sampai packaging. 
Secara khusus untuk mempelajari
pengolahan limbah di industri
bakery. 
Metode & Kegiatan Kerja 
Praktek
















Waktu dan Lokasi 
Pelaksanaan
Lokasi :
 Virgin Cake & Bakery Semarang di Jalan Parang
Kusumo Raya No. 16-18, Tlogosari Kulon
 Virgin Cake & Bakery Ungaran di Jalan Diponegoro
No. 297, Ungaran. 
Waktu : 
 20 hari masa kerja (9 Januari - 3 Februari 2017)





 Didirikan oleh Bapak Suteja Alim Wijaya dan Ibu
Nanik Suteja pada tahun 1999.
 berawal dari industri rumah tangga.
 Usaha berawal dari kegemaran Ibu Nani Suteja
membuat berbagai jenis roti .
 Dapat berkembang : keuletan Ibu Nani + kemahiran
Bapak Suteja di bidang marketing
 Strategi Marketing : menekankan pada service
sebelum dan sesudah membeli
 Slogan : ”enak, murah, kenyang”.
Lokasi Perusahaan





Pamularsih, Bongsari, Semarang 
Barat
KETENAGAKERJAAN
 Jumlah Karyawan : ± 600 orang
 8 jam kerja dengan sistem shift. 
 Jadwal shift di Virgin Cake & Bakery :
Shift pagi, pukul 06.00 – 14.00 WIB
Shift siang, pukul 14.00 – 22.00 WIB
 Untuk karyawan produksi basahan, dilakukan 3 shift:
Shift pagi, pukul 08.00 – 16.00 WIB
Shift sore, pukul 16.00 – 22.00 WIB
Shift malam, pukul 22.00 – 08.00 WIB
STRUKTUR ORGANISASI
PEMIMPIN






























Terdapat ± 59 jenis . 
Contoh : roti, cookies, donat, pastry, dan lain-
lain. 
Roti : produk olahan pangan yang berbahan
dasar tepung terigu, air, dan garam & 
difermentasikan dengan ragi. 
JENIS PRODUK (2)
 Produk Cake
Bahan dasar : 
tepung, gula, garam, telur, susu, air, dan lemak
dan bahan pengembang. 
Terdapat sekitar 45 jenis yang diproduksi seperti
tart, bolu kukus, sponge cake, dan lain-lainnya. 
Ada yang dijual per loyang dan juga ada yang 
dijual per potongan. 
JENIS PRODUK (3)
 Produk Basahan
Merupakan makanan tradisional.  
Terdapat sekitar 30 jenis, beberapa contoh
yaitu jajanan pasar seperti
klepon, nagasari, semar
mendem, lemper, kroket, tahu bakso, dll. 
Memiliki umur simpan selama 8 jam
KEMASAN PRODUK
 Kemasan Primer : Plastik, Mika Plastik, & 
Daun Pisang
 Kemasan Sekunder : Karton
PEMASARAN PRODUK
Produk yang diproduksi dipasarkan
langsung di toko Virgin Cake & Bakery
Dikenal oleh masyarakat melalui mulut ke
mulut -> terkenal karena pelanyanannya
serta promo pembelian.
Melayani pemesanan melalui telepon
(delivery order).
BAHAN BAKU 
Bahan Baku untuk produksi roti tawar :
Biang : Tepung
terigu, gula, garam, & yeast
Tepung terigu
Mentega Putih
 Susu Kental Manis
Air es
































   
Mentega 
 
Tepung terigu, Biang, Susu Kental 
Manis, Air Es 
Keterangan : 
 












Mesin & Peralatan (1)
Mixer SinMag
 Untuk mencampur dan mengaduk
bahan-bahan
 Kapasitas : 12,5 kg tepung / 25 kg 
adonan




berkembang lebih optimal. 
memiliki suhu 300C dan
ketinggian uap sebesar 150. 
Mesin & Peralatan (2)
Oven
Untuk untuk memanggang 
adonan roti
 Terdapat alat pengatur 





dengan ukuran 30x15x10 cm. 
Mesin & Peralatan (3)
Troley Bakery
 untuk menyimpan dan
memindahkan rak untuk adonan roti
ataupun roti sesudah dipanggang.
 Terbuat dari stainless stell
 standar ukuran lebar dan panjang : 
40 cm x 60 cm.
Mesin Pemotong Roti / bread slicer
•untuk memotong roti seperti roti
tawar menjadi beberapa helaian
PENGOLAHAN LIMBAH DARI 














Terdapat 9 bak penampung
Air limbah difiltrasi 2x  bak penampung 1
Diberi bakteri dan Oksigen
PENGOLAHAN LIMBAH CAIR (2)
PENGOLAHAN LIMBAH PADAT
Tepung Panir
• Dari Limbah sisa-sisa potongan                                      
roti tawar  dioven digiling
Canape
• Dari Limbah sisa-sisa potongan roti tawar
• Bahan lain : susu kental manis, pisang, 
coklat bubuk dan keju. 
Keringan Tawar
• Dari Limbah Kulit Roti Tawar
• Bahan lain : Margarin + Keju
PEMBAHASAN
Mengandung bahan organik yang tinggi
Dalam pembuatan produk bakery
banyak menggunakan komponen bahan 
seperti 
tepung, lemak, garam, gula, pewarna, d
an bahan lainnya Limbah cair 
mengandung komponen  tersebut 
sumber nutrien yang mempercepat 
pertumbuhan mikroorganisme.
LIMBAH CAIR
Menurut Gintings (1992) & Sugiharto
(1987) Pengolahan limbah cair secara









Dilakukan dengan menggunakan saringan
yang tidak mudah berkarat. 
Tujuan : untuk memisahkan padatan yang 
berukuran besar sehingga proses pengolahan
limbah berikutnya menjadi lebih mudah.
Padatan yang tertahan : sisa bahan dan
komponen lain yang berukuran besar dan tidak
larut dalam air limbah, batu atau lumpur.
Primary treatment
Dengan Metode Fisik : partikel-partikel
dibiarkan mengendap atau menggumpal
dengan memanfaatkan gaya gravitasi. 
Dengan metode kimia : penambahan
bahan kimia seperti kapur, ferro
sulfat, atau alum untuk mempercepat
proses pengendapan
Secondary treatment
Penambahan bakteri untuk menguraikan 
bahan-bahan organik
Mesin aerator akan menghasilkan
gelembung udara untuk suplai oksigen agar 
bakteri tetap hidup. 
Adanya penambahan oksigen 
pertumbuhan bakteri lebih maksimal 
aktivitas penguraian bahan organik juga
akan semakin besar.
Menurut jurnal Pembuatan Bioetanol dari
roti sisa dengan proses hidrolisa enzimatis
dan fermentasi (2010) limbah roti 
mengandung karbohidrat sebesar 57% dan
protein yang lebih tinggi dibandingkan
beras  dimanfaatkan sebagai bahan
pembuatan bioetanol, pakan ternak
alternatif, maupun produk pangan. 
TEPUNG ROTI
Merupakan tepung yang terbuat dari
sisa roti tawar yang dikeringkan dan 
ditumbuk
Digunakan sebagai breader 
menentukan hasil akhir tampilan dari
produk.
Tepung roti untuk breader biasanya
dipilih jenis yang tidak mudah
patah, kering, dan renyah.
CANAPE
Merupakan potongan roti atau biskuit yang 
diisi dengan menggunakan bahan-bahan
hewani, nabati, buah, dan kacang yang 
 Dihidangkan sebagai makanan pembuka. 
memiliki ukuran bit zise (satu atau dua kali 
suap) dan dapat berbentuk
segitiga, bulat, atau persegi empat
 Pada umumnya, canapé memiliki rasa asin
dan gurih. 
KESIMPULAN (1)
 Limbah cair yang dihasilkan Virgin Cake & Bakery 
mengandung bahan organik yang cukup tinggi
terutama lemak, sehingga diperlukan adanya
pengolahan limbah. 
 Pengolahan limbah cair yang dilakukan oleh Virgin 
Cake & Bakery untuk mencegah pencemaran
lingkungan yaitu pre-treatment, primary 
treatment, dan secondary treatment.
 Pretreatment dilakukan untuk memisahkan
padatan yang berukuran besar sehingga proses 
pengolahan limbah berikutnya menjadi lebih
mudah.
KESIMPULAN (2)
 Bahan-bahan organik yang terkandung dalam
limbah dapat diuraikan oleh bakteri melalui
tahap secondary treatment. 
 Limbah roti memiliki kandungan nutrisi yang 
masih baik sehingga dapat diolah lagi sebagai
produk pangan. Beberapa produk pangan
yang dapat diolah dari limbah roti yaitu tepung
roti, canapé, dan keringan tawar. 
SARAN

